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MOTTO 
Boleh jadi kamu membenci sesuatu padahal ia amat baik bagimu, dan 
boleh jadi (pula) kamu menyukai sesuatu, padahal ia amat buruk 
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Berdo’alah pada Allah sedangkan kalian dalam keadaan yakin 
terkabul. Ketahuilah bahwasannya Allah tidaklah mengabulkan doa 
dari hati yang lalai dan bersenda gurau  
(HR. Tirmidzi no.3479) 
Sesungguhnya Allah beserta orang-orang yang bertakwa dan orang-
orang yang berbuat kebaikan (QS. An Nahl:128) 
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